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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicaties in Publicatieblad C 59 van 19 februari 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registraties van bijgaand productdossiers, kan tot uiterlijk 
19 april 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS,Postbus 
93119,2509 AC Den Haag 
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Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 59/08) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de wijzigingsaanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„NERETVANSKA MANDARINA" 

EU-nummer: HR-PDO-0005-01225-8.5.2014 
BOB (X) BGA () 

7. Naam 

„Neretvanska mandarina" 

2. Lidstaat of derde land 
Kroatië 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.6. Groenten, fruit en granen, in ongewijzigde staat of verwerkt 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

De „Neretvanska mandarina" (Neretva-mandarijn) is de vrucht van een mandarijnboom die behoort 
tot de variëteit Unshiu-Satsuma (Citrus Unshiu Marcovitch). In de botanische systematiek wordt hij 
ingedeeld bij de Wijnruitfamilie, subfamilie Aurantioideae, geslacht Citrus, soort Citrus reticulata- 
„Blanco". 

De „Neretvanska mandarina" is een vlezige, gesegmenteerde vrucht (hesperidium) waarvan de schil 
gemakkelijk te verwijderen is. Het eetbare deel is sappig, pitloos en oranjekleurig en bestaat uit partjes 
die eenvoudig van elkaar kunnen worden gescheiden. De hoeveelheid carotenoïden in het eetbare 
deel van de „Neretvanska mandarina" bedraagt tussen 15,50 en 26 mg/kg. De vrucht heeft een 
lichtzure, verfrissende smaak met een min of meer zoet accent afhankelijk van het suikergehalte en de 
zuurgraad. Hij kan een platte tot enigszins ronde vorm hebben. De kleur van de schil is variabel en 
verandert naargelang de mate van rijpheid. Bij het begin van de rijping heeft de schil een lichtgroene 
kleur, die zich vervolgens geleidelijk ontwikkelt tot lichtgeel, goudgeel en, wanneer de vrucht volledig 
rijp is, oranje. De vrucht heeft een lichte, evenwichtige en verfrissende geur, die sterker wordt zodra de 
schil wordt beschadigd of verwijderd, waardoor hij zijn aroma's begint te verspreiden. 
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De kwaliteit van de „Neretvanska mandarina" wordt bepaald door de volgende parameters: 

- het sapgehalte van de vruchten moet ten minste 40% bedragen; 

- de totale zuurgraad moet tussen 0,7 en 1,3% liggen; 

- de minimale toegestane verhouding tussen het suiker- en zuurgehalte van de „Neretvanska 
mandarina" is 7:1 (TSS/TA); 

- qua grootte valt de „Neretvanska mandarina" onder kaliber 1-XX tot kaliber 4. 


3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 


3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle fasen van de productie van de „Neretvanska mandarina", van de productie van het teeltmateriaal 
tot de oogst van de mandarijnen, moeten plaatsvinden in het in punt 4 beschreven geografische 
gebied. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

De vruchten worden in kistjes (kratten) met een capaciteit van 30 kg gelegd. Deze kistjes worden op 
pallets gestapeld en naar de inkoop- en distributiecentrales gebracht. In de inkoopcentrales worden de 
volgende werkzaamheden (in chronologische volgorde) verricht: controle op kwaliteit en traceerbaar- 
heid bij aankomst, verder laten rijpen van de vruchten (indien nodig), sorteren op grootte, aanbrengen 
van een waslaagje door besproeiing, drogen, koelen bij een temperatuur van 5-8 °C, en tot slot 
controle op kwaliteit en traceerbaarheid bij vertrek. De „Neretvanska mandarina" mag ten hoogste vijf 
dagen, ofwel 120 uur, voor de verkoop gereed worden gemaakt (vanaf de aankomst in de inkoopcen- 
trale tot de verzending). 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Wanneer het product in de handel wordt gebracht, moet op elke partij de vermelding „Neretvanska 
mandarina" duidelijk zichtbaar zijn. Deze vermelding moet door de grootte, het type en de kleur van 
de letters (typografie) goed van andere aanduidingen op de verpakking te onderscheiden zijn. Op de 
verklaring betreffende het eindproduct moet tevens duidelijk de vermelding „Lot broj" (partij nr.) 
staan, zodat de traceerbaarheid is gewaarborgd en het product op elk moment aan een producent kan 
worden gelinkt. 

4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het geografische gebied van de Neretva-vallei waar de „Neretvanska mandarina" wordt geprodu¬ 
ceerd, strekt zich uit van de grens met Bosnië-Herzegovina in het noorden tot de Adriatische Zee in het 
zuiden. In het oosten, zuidoosten en noordwesten wordt het gebied begrensd door het Dinarisch 
massief. Het productiegebied van de „Neretvanska mandarina" omvat de steden Metkovic, Opuzen en 
Ploce en de gemeenten Slivno, Kula Norinska en Zazablje. 

5. Verband met het geografische gebied 

Het gebied ligt vlak bij de zee, waardoor het microklimaat een matigend effect heeft op de lage 
temperaturen in de winter en de hoge temperaturen in de zomer. In de periode 2002-2012 bedroeg de 
gemiddelde jaartemperatuur 15,8 °C. 's Winters is het gemiddeld 7,25 °C. De relatieve luchtvochtigheid 
vormt een belangrijke bioklimatologische factor, omdat zij samen met de luchttemperatuur en de wind 
bepalend is voor een goede overgang tussen de vegetatieve en de generatieve fase van de groei van 
de mandarijnboom. De gemiddelde relatieve luchtvochtigheid (over tien jaar) bedraagt 69%. De 
Neretva-vallei wordt gekenmerkt door grote hoeveelheden water, meren en waterlopen en wordt 
doorkruist door grote kanalen en rivierarmen die zijn aangelegd in het kader van belangrijke met de 
hand verrichte exploitatiewerkzaamheden, die haar een vanuit hydrologisch oogpunt uniek karakter 
verlenen. De maximale afstand tussen een aanplant van de „Neretvanska mandarina" en een 
natuurlijke waterbron is ongeveer 500 m. Deze hydrologische kenmerken van het gebied leiden tot een 
hoge grondwaterstand en een hogere relatieve luchtvochtigheid, vooral in de rijpingsperiode 
(september, oktober, november), wanneer een optimale watertoevoer naar de plant essentieel is voor 
de kwaliteit van de vrucht. Bodemkundig gezien kenmerkt de Neretva-vallei zich vanaf haar ontstaan 
door zeer heterogeen samengestelde alluviale gronden. Qua textuur bestaan deze bodems vooral uit 
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leem en zand, al dan niet gecombineerd met klei. Zij hebben een opvallende capillaire werking en 
spelen een beslissende rol in de groei van de mandarijnbomen. 

Vanwege de natuurlijke kenmerken van het teeltgebied onderscheidt de „Neretvanska mandarina" 
zich door een gemakkelijk te verwijderen gladde en dunne schil, het ontbreken van pitten en de 
eenvoudig van elkaar te scheiden partjes. 

Het eetbare deel van de vrucht heeft een goudgele kleur, die naarmate de vrucht rijpt steeds meer 
oranje wordt dankzij het hoge gehalte carotenoïden. Dit hoge gehalte carotenoïden in het eetbare deel 
van de vrucht is een van de voornaamste kenmerken van de Neretva-mandarijnen. Uit analyses van 
monsters van deze mandarijnen is gebleken dat het vruchtvlees een meer dan gemiddelde concentra¬ 
tie carotenoïden bevat (V. Dragovic-Uzelac et al. 2012: „Odredivanje specificnih svojstava neretvanske 
mandarine (Citrus reticulata L.) zbog zastite geografskog podrijetla (GI)", Faculteit Voedings- en 
Biotechnologie, Zagreb). De „Neretvanska mandarina" wordt eveneens gekenmerkt door het hoge 
sapgehalte van het eetbare deel, een hoog gehalte droge stof en een evenwichtige verhouding tussen 
het suiker- en zuurgehalte die voor specifieke organoleptische eigenschappen zorgt, te weten een 
verfrissende smaak en een uitgesproken aroma. Na de landverbetering in 1961 en 1962 begon men in 
de Neretva-vallei mandarijnen te kweken. In een kerkelijk geschrift (parochiebureau van St-Elia in 
Metkovic) staat: „Ondanks de grote droogte in de Neretva-vallei in 1971 wordt de mandarijnenop¬ 
brengst geschat op 900 ton." De „Neretvanska mandarina" is dus een specifiek product waarvan de 
kenmerken niet uitsluitend worden bepaald door de interactie met de omgeving (klimaat, ligging en 
reliëf), maar ook door een lange productietraditie. Geografisch gezien behoort de Neretva-vallei tot de 
drie noordelijkste regio's in Europa waar citrusvruchten worden gekweekt. Dit feit is van doorslagge¬ 
vend belang voor de productiestructuur, voor de keuze van de onderstammen en dus, uiteindelijk, 
voor de essentiële factoren die de kwaliteit van de vrucht bepalen. Elke commerciële aanplant van de 
„Neretvanska mandarina" wordt geënt op een onderstam van Poncirus trifoliata. De keuze is op deze 
onderstam gevallen vanwege een aantal directe voordelen voor de kwaliteit en de vroege rijping. 
Verder worden de temperatuurverschillen (dag/nacht) sterk beïnvloed door de ligging vlak aan zee, 
vooral in het najaar, wanneer de temperatuur van het zeewater vaak hoger is dan de temperatuur van 
de omgevingslucht. Deze temperatuurschommelingen hebben een rechtstreeks effect op de kleuring 
van de vrucht, het gehalte carotenoïden in het vruchtvlees en de uniforme en vroege rijping van de 
vruchten. De lange teelttraditie van meer dan tachtig jaar, de verwerving van nieuwe kennis en het 
aanleren van nieuwe technieken hebben in belangrijke mate bijgedragen tot de uitbreiding van de 
mandarijnenteelt in de Neretva-vallei in de afgelopen tien jaar, maar ook tot een betere kwaliteit 
mandarijnen. Ondanks de talrijke veranderingen in de landbouwtechnieken zijn alle wezenlijke 
aspecten van het geografische gebied en de traditionele teelt bewaard gebleven. Het gaat vooral om 
de fundamentele technische procédés (snoei, verzorging van de kroon, verwijderen van wilde 
scheuten op jonge planten), die nog altijd volledig met de hand worden verricht. 

Verwijzing naar de bekendmaking in het productdossier 
(artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 
http://www.mps.hr/UserDocslmages/HRANA/NER%20MANDARINA/ 
lzmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda.pdf 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 
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Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 59/09) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

VERORDENING (EG) Nr. 510/2006 VAN DE RAAD 

inzake de bescherming van geografische aanduidingen en oorsprongsbenamingen van landbouwpro¬ 
ducten en levensmiddelen (2) 

„EKSTRA DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE CRES" 

EG-nummer: HR-PDO-0005-01206-3.3.2014 
BGA () BOB (X) 
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7 . Naam 


„Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" 

2. Lidstaat of derde land 
Republiek Kroatië 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.5. Oliën en vetten (boter, margarine, spijsolie, enz.) 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" is extra olijfolie van eerste persing die rechtstreeks en 
uitsluitend op mechanische wijze wordt verkregen van de vrucht van de olijfboom (Olea Europaea, L). 
Ten minste 90% van de olijven moet afkomstig zijn van bomen van de variëteit Slivnjaca en/of 
Plominka, terwijl de resterende 10% afkomstig mag zijn van bomen van andere variëteiten. 

Wanneer de olie op de markt wordt gebracht, moet ze de volgende fysisch-chemische en organolepti- 
sche kenmerken hebben: 

- vrije vetzuren: max. 0,5% 

- peroxidegetal: max. 8 mmol 0 2 /kg 

- K 232: max. 2,2 

- K 270: max. 0,2 

- kleur: groen tot geel 

- geur: fruitige geur van olijven, met in sommige gevallen een geur van gras 

- smaak: gezonde en verse olijven met een bittere en scherpe toets met de volgende waarden: 
mediaan van fruitige aroma's: > 2 

- mediaan van bitterheid: > 2 

- mediaan van scherpte: > 2 

3.3. Grondstoffen (alleen voor verwerkte producten) 


3.4. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) 


3.5. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle fasen in de productie van „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" moeten plaatsvinden in het in 
punt 4 beschreven geografische gebied. 

De olijfbomen moeten op de traditionele manier worden geteeld binnen het productiegebied. Dat 
betekent dat hun kruinen dun en luchtig moeten worden gehouden zodat ze aan alle kanten voldoende 
zonlicht krijgen. De olijven moeten rechtstreeks van de boom worden geplukt en de oogst moet ten 
laatste op 31 januari voltooid zijn. 

De olijven moeten binnen 48 uur na het oogsten worden verwerkt. 

De olie moet in hermetisch afgesloten recipiënten worden bewaard bij een temperatuur tussen 12 °C 
en 20 °C. 

Voordat de olie wordt verpakt, moeten alle nodige analyses worden uitgevoerd om na te gaan of de 
olie alle in punt 3.2 vermelde kenmerken bezit. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. 

„Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" moet in het in punt 4 gedefinieerde geografische productie¬ 
gebied worden verpakt voor verkoop. Dat zorgt ervoor dat de specifieke kenmerken en de kwaliteit van 
de olie behouden blijven. Door de olie meermaals in een ander recipiënt over te gieten of over een 
grote afstand te vervoeren, kunnen de specifieke kenmerken en de kwaliteit worden aangetast. 
Wanneer de olie in het productiegebied wordt verpakt, wordt tevens de traceerbaarheid van het 
product gegarandeerd zodat het product veel makkelijker kan worden gecontroleerd. 
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Het product mag worden verpakt in recipiënten met een volume van ten hoogste 1 liter. 

3.7. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering 



Het gebruik van namen, bedrijfsnamen en particuliere stempels is toegestaan, op voorwaarde dat zij 
de consument niet kunnen misleiden. 

De productnaam („Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres") moet zich in lettergrootte, -type en -kleur 
(typografisch) duidelijk onderscheiden van andere opschriften, zoals het handelsmerk, afbeeldingen 
en opschriften van de producent. Het opschrift van de producent mag niet groter zijn dan 70% van de 
in punt 1 vermelde oorsprongsbenaming. 

Het etiket mag geen andere termen bevatten dan de termen die vermeld staan in het productdossier. 
Adjectieven zoals „hoogwaardig", „echt", „traditioneel", „typisch", „inheems", „huisbereid" enz. en 
termen die verwijzen naar toponiemen op het eiland Cres mogen niet worden gebruikt. 

Het is toegestaan om namen van landbouwbedrijven of familieboerderijen („stancija") enz. en hun 
specifieke locaties te gebruiken of om te verwijzen naar het bottelingsproces op het bedrijf of in een 
samenwerkingsverband van bedrijven in het productiegebied, op voorwaarde dat het product 
uitsluitend is vervaardigd met olijven die zijn geoogst in olijfgaarden van het landbouwbedrijf in 
kwestie. 

Op de verpakking moet ook een etiket worden aangebracht met het jaar (seizoen) van de oogst. 

Naast de hierboven vermelde aanduidingen moet elke verpakking die in de handel wordt gebracht, de 
plakzegel dragen die wordt gebruikt om „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" te labelen. Deze 
zegel moet het gemeenschappelijke logo „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" en het serienum¬ 
mer van de verpakking vermelden zodat de consument garanties heeft over de traceerbaarheid en de 
oorsprong van het product. Het ontwerp van het gemeenschappelijke logo wordt hieronder weergege¬ 
ven. 

Alle gebruikers van de oorsprongsbenaming die het product op de markt brengen in overeenstem¬ 
ming met het productdossier, hebben het recht om de zegel onder dezelfde voorwaarden te gebruiken. 

4 . Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

De productie en verwerking van olijven en de opslag en het bottelen van „Ekstra djevicansko 
maslinovo ulje Cres" mogen alleen plaatsvinden op het eiland Cres. De kustlijn van het eiland Cres 
vormt de grens van het geografische productiegebied. 

5. Verband met het geografische gebied 

5.1. Specificiteit van het geografische gebied 

Het eiland Cres bestaat uit kalksteen en dolomiet uit het Krijt met een beperkt aantal zones met 
kalksteen uit het paleogeen en sporen van flysch. De meest voorkomende grondsoorten op dit 
geologische substraat zijn van het type terra rossa, namelijk de bruine grond die typisch is voor het 
kustgebied, en de zanderige dolomiethoudende grond. 

De dolomiethoudende grondsoort komt vooral voor in het centrum van het eiland, waar zich de 
meeste olijfgaarden bevinden. Door het gebrek aan een vlakke, vruchtbare bodem in de karstvalleien 
maakten landbouwers in het verleden gebruik van de ondiepe bodem op de kalk- en dolomiethou¬ 
dende hellingen, waar ze de grond vruchtbaar maakten door stenen te verwijderen, die ze in lange 
rijen op elkaar stapelden tot onderaan de hellingen. Naarmate de olijfteelt toenam, werden heel wat 
van deze stenen stapelmuurtjes opgetrokken. Op die manier werden de hellingen verdeeld in 
terrassen en ontstond een lichte, vruchtbare en beschermde bodem. Tevens werd voorkomen dat de 
grond zou wegspoelen van de min of meer steile hellingen. De bodem van de terrassen is grotendeels 
antropomorf en doorgaans ondiep met heel veel gesteente, waardoor hij snel uitdroogt. 

Het klimaat van het eiland Cres wordt voornamelijk bepaald door de ligging van het eiland in het 
Kvarner-gebied, de richting waarin het eiland zich uitstrekt en de topografie van het eiland. Dit leidt tot 
een regelmatige instroom van koude luchtmassa's in de winter en convectieregen in de zomer. Dat 
betekent dat het eiland geen uitgesproken droge periode heeft die typisch is voor het mediterrane 
klimaat. De gemiddelde jaartemperatuur schommelt tussen 13,0 °C en 15,2 °C en de gemiddelde 
jaarlijkse hoeveelheid neerslag bedraagt ongeveer 1.100 mm, evenredig verspreid over het hele jaar. 
Het eiland Cres bevindt zich op 45o noorderbreedte. Geografisch en klimatologisch gezien bevindt het 
productiegebied van „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" zich dus in het uiterste noorden van het 
olijventeeltgebied. 

Al sinds mensenheugenis worden olijven geteeld op het eiland Cres. Het eerste gedocumenteerde 


5 


Staatscourant 2015 nr. 7045 17 maart 2015 




bewijs dateert van 1441 (N. Lemessi, 1979, Note storiche, geografiche, artistiche sull'isola di Cherso, 
vol. I, blz. 46). 



Het belang van de olijfteelt blijkt uit het feit dat er in 1698 zeven oliemolens waren op het eiland Cres 
(fra J. Vlahovic, 1995, Odlomci iz povijesti grada Cresa, Zagreb, blz. 104), 11 in 1795 (fra J. Vlahovic, 
1995, Odlomci iz povijesti grada Cresa, Zagreb, blz. 107) en 24 in 1853 (N. Lemessi, 1979, Note 
storiche, geografiche, artistiche sull'isola di Cherso, Roma, vol. IV, blz. 358). In 1975 werd de eerste 
oliemolen met centrifuge op de oostkust van de Adriatische Zee niet toevallig geïnstalleerd op het 
eiland Cres. 

De toename van het aantal oliemolens leidde tot een stijging van de hoeveelheid en kwaliteit van de 
geproduceerde olie. In 1771 vermeldde Alberto Fortis dat olie het belangrijkste product was dat op het 
eiland Cres werd vervaardigd en dat deze olie de beste was die in de Republiek Venetië in die periode 
werd geproduceerd (Alberto Fortis, 1771, Saggio d'osservazioni sopra l'isola di Cherso ed Osero, 
Venezia, blz. 59 en 60). Uit talrijke geschreven bronnen blijkt dat het olieoverschot uit Cres in het 
midden en aan het einde van de 19e eeuw werd verkocht in de Kvarner-regio (Eco del Litorale 
Ungarico, 1843, Fiume, nr. 1, blz. 4; nr. 7, blz. 4; Giambattista Cubich, 1874, Notizie naturali e storiche 
sull'isola di Veglia, Triëste, blz. 149; Dragutin Hirc, 1891, Hrvatsko primorje, Zagreb, blz. 155 en 301; 
Pucki Prijatelj, 1912, Pazin, XIII, nr. 36, blz. 291). 

Vandaag houdt het merendeel van de families op het eiland zich bezig met de olijfteelt, waardoor dit 
de enige landbouwsector is die van economisch belang is voor het eiland. Gezien de extreem 
moeilijke pedologische en orografische omstandigheden is de manier waarop olijven worden geteeld 
nauwelijks veranderd en is de olijfteelt zelfs vandaag nog steeds overwegend extensief. Het specifieke 
kenmerk van de olijfteelt op het eiland Cres bestaat erin dat men schapen laat grazen in de olijfgaar¬ 
den. Aangezien het onmogelijk is om andere landbouwtechnieken te gebruiken, zijn het de schapen 
die ervoor zorgen dat het land niet overwoekerd wordt en dat de bodem voldoende vochtig blijft. 

Dankzij de eeuwenoude traditie van olijfteelt hebben de olijftelers op het eiland Cres in de loop der tijd 
de inheemse variëteit Slivnjaca kunnen selecteren. Deze variëteit heeft zich volledig aangepast aan de 
zware teeltomstandigheden en is bestand tegen de koude en de ondiepe bodem die nauwelijks water 
vasthoudt. De lokale variëteit Plominka wordt traditioneel in diepere grond geplant. De verscheiden¬ 
heid aan olijven is de laatste twee eeuwen niet veranderd aangezien olijftelers voornamelijk de 
inheemse variëteit Slivnjaca hebben geplant, die vandaag goed is voor ongeveer 80% van de bomen 
op het eiland. 

Dankzij de onafgebroken inspanningen van de olijftelers op het eiland Cres om hoogwaardige olijfolie 
te produceren, zijn de technieken en de deskundigheid wat betreft het oogsten en verwerken van 
olijven de laatste decennia verbeterd. De oogst vindt plaats in de vroege stadia van het rijpingsproces. 
De olijven worden vervolgens binnen 48 uur na de oogst verwerkt door middel van de modernste 
olieproductietechnieken. 

5.2. Specificiteit van het product 

De organoleptische kenmerken van „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" zijn een lichte tot matige 
scherpte en bitterheid, met af en toe een geur van gras. Als regel geldt dat de mediaan van scherpte 
en bitterheid hoger is dan 2. De bittere toets is soms nog meer uitgesproken, m.a.w. de olie is niet 
altijd evenwichtig wat betreft de organoleptische kenmerken. De scherpte en bitterheid zijn positieve 
kenmerken van de olijfolie en zijn het gevolg van het hoge gehalte aan polyfenolen, die ook antioxide- 
rende eigenschappen hebben en de olie beschermen tegen aantasting door oxidatie. 

Omdat voornamelijk één inheemse variëteit (Slivnjaca) en één lokale variëteit (Plominka) van 
olijfboom worden gebruikt, heeft de olie een specifieke lipidefractie, in het bijzonder een lager 
campesterol- en stigmasterolgehalte. Een van de specifieke kenmerken van „Ekstra djevicansko 
maslinovo ulje Cres" is het lage gehalte aan vrije vetzuren en het lage peroxidegetal (O. Boschelle, A. 
Rogic, D. Kocijancic, L. S. Conté, 1995, Odredivanje sastava lipidne frakcije dviju sorti maslina s otoka 
Cresa, u odnosu na proces sazrijevanja, Pomologia Croatica, vol. 1, nrs 3-4, blz. 16). 

Als regel geldt dat „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" een oliezuurgehalte heeft van meer dan 
72%. 

5.3. Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of de kenmerken van 
het product (voor een BOB) dan wel een bepaalde hoedanigheid, de faam of een ander 
kenmerk van het product (voor een BGA) 

De specificiteit van „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres" wordt bepaald door de specifieke 
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klimatologische en pedologische kenmerken van het eiland Cres, evenals door direct en indirect 
menselijk ingrijpen. 

De omstandigheden voor de olijfteelt op het eiland Cres zijn moeilijk, voornamelijk door de zeer 
ondiepe bodem met veel gesteente en door het randklimaat. Het gevolg is dat de lokale olijftelers heel 
wat tijd en ervaring nodig hadden om variëteiten te identificeren die geschikt zijn voor de olijfteelt in 
dergelijke moeilijke omstandigheden. Uiteindelijk selecteerden ze de inheemse variëteit Slivnjaca, die 
het best geschikt bleek te zijn voor de olijfteelt op ondiepe bodem. Deze variëteit is vandaag goed voor 
80% van het totale aantal bomen op het eiland. Door variëteiten te kiezen waarvan de kenmerken 
bijdragen tot de chemische samenstelling van de olie, met name het gehalte aan bepaalde sterolen, 
hadden olijftelers door de jaren heen en tot op vandaag een indirecte invloed op de kenmerken van de 
olie. 

Olijftelers beïnvloeden onrechtstreeks de kenmerken van „Ekstra djevicansko maslinovo ulje Cres", 
voornamelijk door te letten op de oogstperiodes en de verwerkingssnelheid en -methode. Het oogsten 
tijdens de eerste stadia van het rijpingsproces van de olijven en de verwerking door middel van de 
modernste technieken hebben een indirect effect op de hoeveelheid polyfenolen en op de bitterheid 
en scherpte van de olie, met medianen groter dan of gelijk aan 2, maar ook op de aanwezigheid van 
een grasgeur. De vroege oogst en de snelle verwerking dragen tevens bij tot het lage gehalte aan vrije 
vetzuren en het lage peroxidegetal. 

De hoeveelheid polyfenolen wordt ook beïnvloed door de klimaatomstandigheden en de periode 
waarin de vruchten gegroeid en gerijpt zijn. De specifieke klimaatomstandigheden op het eiland Cres, 
die worden bepaald door de geografische ligging van het eiland, hebben ook een invloed op het 
oliezuurgehalte, vergeleken met de totale hoeveelheid vetzuren, dat hoger moet zijn dan 72%. Het 
hoge percentage oliezuren wordt beïnvloed door de koelere omstandigheden waarin de olijfteelt 
plaatsvindt. 

Tot slot worden de chemische samenstelling en de typische organoleptische kenmerken van „Ekstra 
djevicansko maslinovo ulje Cres" vooral beïnvloed door de pedologische en klimatologische 
omstandigheden op het eiland Cres, de genetische kenmerken van de gebruikte variëteiten en de 
lokale expertise bij het oogsten en verwerken van de olijven, maar ook door de interactie tussen deze 
verschillende factoren. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 
(artikel 5, lid 7, van Verordening (EG) nr. 510/2006 (3)) 

http://www.mps.hr/UserDocslmages/HRANA/CRESK0%20MASLIN0V0%20ULJE/ 

Specifikacija_ulje_Cres_FINAL7_cover.pdf 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 

(2) PB L 93 van 31.3.2006, blz. 12. Vervangen door Verordening (EU) nr. 1151/2012. 

(3) Zie voetnoot 2. 
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